NEGAY

© OENOFINE® NATURE

Formulacion a base de levaduras inactivadas, proteinas vegetales (patatina & guisante) y de bentonita calcica para la
clarificacion de mostos y vinos.
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Apto para la elaboracién de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para su empleo
en enologia. Conforme al reglamento (UE) 2019/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

La formulacién unica de OENOFINE® NATURE permite eliminar los compuestos fendlicos de mostos o vinos para una
mejor estabilidad del color y proteccidn contra la oxidacion, preservando al mismo tiempo el potencial aromatico.

+ Proteinas vegetales, seleccionadas especificamente por su alta reactividad frente a los compuestos fenélicos.
+ Levaduras inactivadas, destinadas a tratar el amargor y afinar los vinos.

+ Bentonita calcica natural con gran capacidad de compactacion de lias.

OENOFINE® NATURE es una solucion alternativa al PVPP.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

+ OENOFINE® NATURE permite una clarificacion similaral + OENOFINE® NATURE permite una fuerte reduccion del

PVPP actuando sobre los compuestos responsables de la ICM gracias a su gran reactividad frente a los compuestos
oxidacion y amargor. fendlicos.
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Ensayo de clarificacion en mosto rosado. TAP 12,9 %vol., pH 3,47, Ensayo de clarificacion en Chardonnay Blanco. TAP 13,5%vol., pH
AT 5,85 g/L ac. tartarico. 3,57,AT 5,85 g/L ac. tartarico.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO oo polvo COLOT s beige
ANALISIS QUiMICOS
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PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS

+ El tratamiento puede aplicarse en cada etapa de la
vinificacion, tanto sobre mosto como sobre vino.

« El tratamiento serd mas eficaz cuanto mas se aclare el
producto a tratar (mosto enzimatico, vino extraido).

« OENOFINE® NATURE no generariesgo de sobreencolado,
ni siquiera a dosis muy altas.

MODO DE EMPLEO

DOSIS DE EMPLEO

+ Mostos blancos y rosados: 15 a 50 g/hL.
+ Vinos blancos y rosados: 10 a 40 g/hL.

Reglamentacion UE: Dosis maxima legal: 80 g/hL.

Disolver OENOFINE® NATURE en 10 veces su peso de agua mientras se agita. Se recomienda dejar hinchar la solucion
durante 1 hora antes de su uso. Sobre mosto, la preparacion puede introducirse antes o durante la fermentacién, con una
incorporacion enérgica que favorezca una difusion rapida y homogénea del producto.

En vino, se recomienda mantener una agitacion suave durante 15 a 30 minutos para optimizar el efecto de la preparacion.
La solucion de OENOFINE® NATURE preparada debe utilizarse durante el dia.

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION

ENVASES

« Conservar fuera del suelo en el embalaje de origen sin
abrir, a temperatura ambiente en locales secos que no
puedan transmitir olores.

+ DLUO: 3 afios.

Bolsita de 1 kg, carton de 10 kg.
Bolsa de 5 kg.
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SY-MB -09/05/23 - La informacién que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro

control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



